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Türk mutfağında fast food
Dondurulmuş köfteden yapılan hamburger yerine etli kerevizi ya da sebzeli orman kebabını ayakta yemek 
hem de sıcak sıcak yemek, ilginç gelmiyor mu size?.. Şimdilik beyaz perdeler ardında hizmet 
veren renkli bir lezzet dünyası, Türk usulü fast food ile kapılarını aralamaya çalışıyor.
Osmanbey’deki Borsa'dayız: Borsa Lokantaları, bugün için, Eminönü, Fenerbahçe ve Osmanbey’deki üç şubesiyle 1500’e yakın insana hizmet veriyor.
R efik  Durbaş
Kapıdan giriyorsunuz. Girer girmez genç bir adam paltonuzu alıyor. Bir başkası önünüze düşüp yol gösteriyor. Bütün masalar ‘kar’ beyazı. Beyaz ör­
tüler üstünde yine beyaz vazolar. Vazoların 
içinde dalından yeni koparılmış kırmızı gül­
ler... Koltukların yanlarına kolunuzu koyup 
bir öğle uykusuna dalabilirsiniz... Ama siz 
uykuya boş verip önünüze uzatılan listeden
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yemekleri seçmeye bakın: Kremalı domates 
çorbası, kuzu haşlama, karides kokteyl, ta­
laş kebabı, karışık salata, piliç tandır, ıspa­
nak kökü, lahana sarması, Ankara pilavı, 
bonfile kerevizli...
Meyve ya da tatlıyı sonra söylersiniz...
Kahveyi de...
Evet, bütün bunlar Eminönü, Osmanbey 
ve Fenerbahçe’deki ‘Borsa Lokantası’nda.
Ve ‘Borsa’ halka açılıyor...
Her adımda çevremizi lahmacuncuların, 
balık-ekmek satan tezgâhların, döner büfe­
lerinin, binbir çeşitte hamburgerlerin, McDo- 
naldların, steak house’ların, VVimpy’s’in 
sardığı bir dönemde ne demek Borsa’nm hal­
ka açılması?
Önce biraz tarihine bakalım ‘Borsa Lokan­
tasının.
Borsa Lokantası, 1927 yılında Zahire Bor­
sa Sokağı’nda Münir Bey tarafından kurul­
muş ve adını bu sokaktan almış. Lokanta 
Münir Bey’in ölümünden sonra Rahmi Ako- 
ğuz’un yönetimine geçmiş. 1985’te ise şim­
diki sahipleri Rasim Özkanca, Oğan Soysal
ve Tahsin Özkanca yeni sahipleri olmuşlar. 
Şimdi üç şubesiyle bin beş yüze yakın insana 
hizmet veriyor lokantalar.
Amacım bir yemek ya da bir lokanta ya­
zısı yazmak değil. Sözü şuraya getirmek isti­
yorum, ‘Borsa halka açılıyor’, derken: Ya­
kın bir zamanda Borsa Lokantası Beyoğlu’n- 
de Lale Sineması’nın yanında açacağı yeni ye­
rinde, ilk Türk fast food’unu hizmete soka­
cak. Ve bununla birlikte lokantayı perdele­
yen dükkân camlarındaki beyaz'perdeler de 
tarihe karışacak...
Borsa’dan bir sebze, bir tatlı
Osmanbey Borsa Lokantası aşçıbaşıları Halil Günay, Haşan İm re, Halil Güven ve 
A rhan Ö züd oğru ’dan bir sebze yemeği ve tat­
lı tarifi:
Karidesli enginar
MALZEME: 5 adet enginar; I adet soğan; 250 
gram haşlanmış karides; limon; mayonez.
YAPILIŞI: Enginarlar, kabukları ayıklandıktan 
sonra limonlu tuzlu suya konur. Bir tencerede 
kızdırılan zeytinyağında bir adet soğan kavrulur. 
Bu kavrulmuş soğanın üzerine enginarlar yer­
leştirilir. Üzerine yarım limonun suyu, bir kaşık 
un, tuz, şeker ve aldığı kadar da su eklenir. En­
ginarların üstüne haşlanmış karidesler konulduk­
tan sonra limonla yumuşatılmış mayonez dökü­
lerek servis yapılır.
Peynir tatlısı
MALZEME: 250 gram un; 500 gram beyazpey- 
nir; 3 adet yumurta; 2 çay kaşığı karbonat; 2 ki­
logram şeker; 1 adet limon.
YAPILIŞI: Akşamdan ılık suya konularak tu­
zu alınmış beyazpeynlr bir kapta un, yumurta ve 
karbonatla hamur haline getirilir. Yuvarlak taneler 
biçiminde fırında pişirilir. Şeker iki litre su ve bir 
limonla şurup hazırlanır. Kıvamına gelen şurup 
tatlının üzerine dökülür. Soğuduktan sonra ser­
vis yapılır.
Ş A N TİN İN  H A ZIR LA N IŞ I: Yarım kilo krema, 
yarım kilo pudra şekeri, yumurta teli İle karıştırı­
lır. Hazırlanan şanti peynir tatlısı üzerine dökü­
lür.
NOT: Gerek karidesli enginar gerek peynir tat­
lısı için önerilen malzem eler beş kişi içindir. □ B eyoğ lu 'nda aç ılaca k  olan yen i B o rsa ’da, gen iş b ir tatlı bölüm ü yer alacak.
Erdem Orhun, Borsa Lokantaları genel 
müdürü. 1979 yılında ABD’ye gitmiş, on bir 
yıl orada çeşitli şirketlerde yemek üzerine ça­
lışmış, fast food’u incelemiş. Son işi yedi ta­
ne Wendy’s restoranın bölge müdürlüğüymüş 
New Jersey’de. Bir dükkânın da yüzde on 
hissesi. Sonra Türkiye’ye dönmüş, gazetele­
re ilan vermiş ve Rasim özkanca ile tanışmış.
Erdem Orhun’la Türk usulü fast food’u 
konuşuyoruz. Söze Borsa Lokantaları’ndan 
başlıyor:
“ Kurulduğumuz günden heri şu prensibe 
bağlı kaldık: Osmanlı-Türk mutfağının leziz 
yemeklerini tarihi geleneklere uygun olarak 
yaşatmak. Bu amaca ulaştığımıza, ismimizi 
yaydığımıza inanıyoruz. F a k a t  son yıllarda 
farkına vardık ki halk Borsa’yı bilse bile içeri 
girmeye cesaret edemiyor. Aslında bizim 
ürünlerimiz tamamen halktan çıkma, dola­
yısıyla halkımızın benimseyeceği ürünler. Şu­
nu da gördük, yabancı firmalar Türkiye’de 
daha geniş bir kitleye hitap ediyor. İşte 
McDonald, Wimpy’s ve b u n lu n  taklit eden 
firmalar. Yani bu alanda b ü y ü k  bir p a z a r  
var.Biz de halka böylece inme ve Borsa’yı da­
ha kolayca her bütçeye uygun bir şekilde sun­
ma şansı olduğunu anladık. İşte Beyoğlu'nda 
bu şansı gerçekleştirmek istiyoruz.”
Erdem Orhun’a Türk fast food’unu soru­
yorum. Hangi malzemeyi kullanacak, nasıl 
bir hizmet verecek?
“Şimdi bizim bütün sorunumuz beyazper­
deleri aralamak” diye söze başlıyor Orhun 
ve sürdürüyor: “Beyoğlu’ndaki ilk şubemiz 
tamamiyle halka açılmak amacıyla düşünül­
dü. Gerek fiyat açısından her keseye uygun 
olabilmesi, gerekirse toplumun her kademe­
sinden insanların gelebilmesi için...”
Ya yemekler?
“ Orada da aynı yemekleri limitli bir mö­
nüyle sunacağız. Çünkü orada çok hızlı ser­
vis yapma olanağımız olacak. Mesela lahma­
cun olmayacak. Tamamiyle Osmanlı-Türk 
mutfağının ürünlerini değiştirmeden, ayak­
ta sunacağız. Yani Borsa’da hangi yemekle­
ri yiyorsa müşteri fast food’da da aynısını yi­
yecek. Girişte bütün yemeklerin fiyatları asılı 
olacak. Çok az parası olan da gelecek, çok 
parası olan da... Zaten servis isteyen, otur­
malı, normal servis isteyen bir üst katta ye­
mek yiyecek. Aradaki fark fast food’da mö­
nünün biraz limitli olması. İnsanlar 11.30 ile 
14.30 arasında acıkıyor. Bu saatler içinde da­
ha çok insana, daha hızlı yemek sunma ma­
liyetleri büyük ölçüde düşürecek ayrıca...”
Orhun, ABD’de edindiği bilgi ve deneyim­
leri Osmanbey’deki lokantada çalışanlara ak-
Osmanbey'deki Borsa’da, aşçıbaşı Halil Günay yardımcılarıyla birlikte, servis öncesi, mutfağın son hazırlıklarını tamamlıyor.
tarıyor. Bir odayı bu amaçla derslik yapmış­
lar. Şu sıralar 29 kişi ders görüyor. Bir aydır 
sürüyormuş, bu ders verme işi. Bu kadro Be- 
yoğlu’nda çatı kadroyu oluşturacak. Orhun 
yemek üzerine ABD’den çeşitli video bant­
lar getirmiş, derste hem bunlar gösteriliyor, 
hem halk sağlığı ile ilgili bilgiler veriliyor. Bu­
nun yanında hareketli bütün masalar teker­
lekli, hareket etmeyen eşya ise beton bir ze­
min üzerine oturacak şekilde düzenleniyor. 
Bu da temizlik açısından önemli.
Yönetim Kurulu Başkanı Rasim Özkanca 
da Orhun’la aynı heyecanı paylaşıyor. İşlet­
me Müdürü Hacı Demiryürek de...
Demiryürek 19 yıldır Borsa’da çalışıyor. 
“ Borsa 35 yıl önce neyse, bugün de öyle de­
vam edecek” diyerek söze giriyor sık sık.
Borsa, Beyoğlu’na ayrı bir renk getirecek. 
Ayrı bir tat, başka bir lezzet. Dondurulmuş 
köfteden yapılan hamburger yerine etli ke­
revizi ya da sebzeli orman kebabını ayakta 
yemek, hem de sıcak sıcak yemek ilginç gel­
miyor mu size...
Öyleyse buyurun halka açılan bu yeni Bor- 
sa’ya...
Beyaz perdeler ardında renkli bir lezzet 
dünyası kapılarını size aralamaya çalışıyor.
Ben yemekleri söylerim, siz hesabı ödeye­
cek olduktan sonra... □
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